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@ Verfahren zur Herstellang von Kaffeepackungen fur die Verwendung in Druckbriihsystemen sowie 
gemass diesem Verfahren bergestellte Kaffeepackungen und ihre Verwendung. 



(g) Das Verfahren soU die Herstellung von Kaffeepackun- 
gen vereinfachen. Dazu wird gemahlener Rostkaffee 
zunachst zu Tabletten (1) verdichtet. Die Tabletten (1) 
werden hemach von Packungen (4) umschlossen, die aus 
Filtermaterial bestehen. Durch mechanische Einwirkung, 
Z.B. mittels Walzen (5) Oder Uitraschallwellen werden die 
Tabletten in den verschlossenen Packungen (4) wieder in 
Puhrerform gebracht, wobei das vom Kaffee eingenomme- 
ne Volumen zuninunt. Tablettengrosse und Packungsvo- 
lumen werden derart gew^t, dass der Kaffee in Pulver- 
form im wesentUchen das gesamte Packungsvolumen aus- 
fiillt. Die entstehenden Packungen sind verformbar und 
passen sich deshalbverschiedenenFilterkorbinnenformen 
bei Dmckbruhsystemen, z.B. Espressomaschinen an. Sie 
weisen einen hohen FuUungsgiad auf. 
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PATENTANSPROCHE 

1. Verfahren zur Herstellung voa Kaffeepadcung^ fur 
die Verwendung in Dnickbnihsystemen, wobei zu Tabietten 
verdichteter gemahlener Rostkaffee von wasserdurchlassi- 
gem Filtermateriai umschlossen wird, dadurch gekennzeich- 
net, dass nach dem Verschliessen der Packung die Tabietten 
durch mechanische Einwirkung in Pulverform iibergefuhrt 
werden, wobei Tablettengrosse und Packungsvolumen der- 
art gewahlt werden, dass der Kaffee in Pulverform im we- 
sentlichen das gesamte Packungsvolumen ausfiillt 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass die verschlossenen Packungen mit den Tabietten zur 
Oberfuhrung derselben in Pulverform zwischen rotierenden 
Walzen (5) hindurchgefuhrt werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeich- 
net, dass gerillte Walzen (5) verwendet werden. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, dass der Mindestabstand zwischen den Oberfladien der 
Walzen (5) einen Wert hat, der kleiner ist als die Tabletten- 
dicke. 

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dass die verschlossenen Packungen mit den Tabietten 
zur Oberfuhrung derselben in Pulverform und zur gleich- 
zeitigen Anbringung von Perforationen im Filtermateriai 
von Nadeln durchstochen werden. 

6. Verfahren nach Anspruch 2 und 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass mindestens eine Walze (5) mit radial von 
ihrem Umfang abstehenden Nadeln verwendet wird. 

7. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dass die verschlossenen Packungen mit den Tabietten 
^r Oberfuhrung derselben in Pulverform Ultraschallwellen 
ausgesetzt werden. 

8. Kaffeepackung hergestellt nach dem Verfahren ge- 
mass Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass gemahlener 
Rostkaffee in Pulverform im wesentlichen das gesamte Pak- 
kungsvolumen einnimmt 

9. Kaffeepackung nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Packungsmaterial heissiegelbares Filter- 
material ist, das eine Porositat besitzt, die das Entweichen 
der Kaffeeteilchen des pulverformigen Kaffees nicht erlaubt. 

10. Kaffeepackung nach Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass sie eine Kaffeemenge enthalt, die zur Her- 
stellung mindestens einer und hochstens zweier Kaffeepor- 
tionen erforderlich ist 

1 1. Verwendung von Kaffeepackungen nach Anspruch 9 
in Druckbrilhsystemen. 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
Kaffeepackungen fiir die Verwendung in Druck-BrOhsyste- 
men sowie gem^s diesem Verfahren heigestellte Kaffee- 
packungen und ihre Verwendung, wobei zu Tabietten ver- 
dichteter gemahlener Rostkaffee von wasserdurchl^sigem 
Filtermateriai umschlossen wird. 

Es ist gemass der Schweizer Patentschrift Nr. 490 024 
bereits bekannt, gemahlenen Rostkaffee zu Tabietten Oder 
Scheiben zu verdichten und diese in FUterbeuteln unterzu- 
bringen. Zur Herstellung von Kaffeegetranken wird der 
Kaffee dem Bruhvorgang in dieser Tablettenform unter- 
worfen. Dadurch wird die Verwendung des bekannten Er- 
zeugnisses in herkommiichen Druckbruhsystemen ersdiwert, 
wenn nicht ausgesdilossen, da die grundsat^idi nidit ver- 
formbaren Tabietten den verschieden^ Kolbeninnenformen 
soldier Systeme nicht anpassbar sind. Es ware eine spezielle 
Anpassung von Kolbeninnenform und Tablettenform fiir 
jedes Druckbriihsystem notw^dig, was sich in der Praxis 
als undurchfuhrb^ erweist 



Femer erfordert der Briihvorgang bei zu Tabietten ge- 
presstwn Kaffepulver eine 2^it von 5 bis 9 Min, wie eben- 
falls der genannten Veroffentlichung zu ^tnehmen ist 
Dies deshalb, weil das Aufquellen des tablettenfonnigen 
s Kaffees eine relativ lange Zeitdauer beansprucht S(^die 
Tabietten sind deshalb zwar in Perkolatoren, nicht jedoch in 
Druckbrilhsystemen, wie Espressomaschinen verwendbar, 
da bei letzteren die Bruhzeiten im Bereich von xuir 0,5 bis 
1 Min. liegen. 

10 Wie sich aus derselben Patentschrift ergibt, ist es iiber- 
dies bekannt, losen gemahlenen Rostkaffee in Filterb^tel 
einzubringen Bei der Herstellung solcher Beutel treten je- 
doch verschiedene Schwieri^eiten auf, die unter anderem 
dazu fiihren, dass die Beutel mir zu einem Teil ihres Volu- 
13 mens gefiillt werden Dies ist aus verpackungstechnischen 
Grunden sowie wegen erhohtem Materialverbraucht nach- 
teilig. Die Herstellung solcher Beutel gelang bisher nicht 
mit der gewiinschten Produktionsgeschwindigkeit Zudem 
gew^ieisten schlecht (zu einem Drittel oder zur Haifte 
20 ihres Volumens) gefullte Packungen bei ihrer Verwendung 
keine gleichmSssige Verteilung des Kaffeepulvers uber den 
Packungsdurchmesser, was bei Druckbrilhsystemen deshalb 
nachteilig ist, weil es zu einem ortlich ungleicbmassigen 
Bruhvorgang fiihren kann 

25 Die vorliegende Erfindung stellt sich zur Aufgabe, die 
erwahnten Nachteile zu beseitigen. Dies wird dadurch er- 
reicht, dass nach dem Verschliessen der Packung die Tablet- 
ten durch mechanische Einwirkung in Pulverform iiberge- 
fiihrt wird, wobei Tablettengrosse und Packungsvolumen der- 
30 art gew^It werden, dass der Kaffee in Pulverform im we- 
sentlichen das gesamte Packimgsvolumen ausfuUt 

Nachfolgend wird anhand der Zeichnungen ein Ausfuh- 
rungsbeispiel der Erfindung naher erlautert: Es zeigen: 

Fig. 1 imd 2 schematisch einzelne Verfahrensschritte 
35 zur Herstellung der Kaffeepackungen; 

Fig. 3 schematisch eine Kaffeepackung im Schnitt in 
ihrem gebrauchsfertigen Zustand, und 

Fig. 4 schematisch ein Druckbriihsystem mit eingesetzter 
Kaffeepackung. 

40 Nach dem Mahlen des Rostkaffees auf die herkommliche 
Teilchengrosse fur Druckbruhsysteme, wie z.B. Espresso- 
Maschinen, wird das Ka^eepulver in einer bekannten Press- 
vorrichtung verdichtet, so dass Tabietten mit einem Gewicht 
enfstehen, welches der fiir eine oder zwei Kaffeeportionen 
45 ndtigen Kaffeemenge entspricbt Dieses kann im Bereich von 
etwa 5-10 g bzw. 10-20 g liegen. Die Verdichtung des 
Kaffeepulvers erfolgt unter einem vergleichsweise kleinen 
Druck, da an die Tabietten keine grossen Festigkeitsanfor- 
derungen gestellt werden. Hire Festigkeit muss lediglich so 
50 gross sein, dass sie bis zum Verschliessen der Packung tm- 
versehrt bleiben, jedoch nicht so gross, dass sie einem 
Transport der Packungen, einem Versand standhalten, wie 
dies bei bekannten Produkten der Fall ist Der Pressdruck 
wird demnach nur gerade so gross gewahlt, dass die ent- 
55 stehenden Tabietten fur die Herstellung der Packung mani- 
pulierbar sind, ohne zu zerfailen. Es haben sich Pressdrucke 
zwischen 44 . 10° Pa und 72 . 10° Pa als vorteilhaft erwiesen. 

Die Tabietten werden hemach in bekannter Weise von 
porosem Hltermaterial umgeben. Als Filtermateriai werden 
60 herkdmmliche Materialien aus Naturfasem, wie BaumwoU- 
gaze, Web- und non-woven-Fasem aus polymeren Stoffen, 
wie Viskose-Rayon (regenerierte Zellulose), Nylon, Poly- 
estem (Polyathylen, Polypropylen) oder Acrylen, Kunst- 
stoff- Oder Metallfolien aus Polyathylen, Polyvinylchlorid, 

65 Zellophan, regenerierter Zellulose, Polyvinylalkohol, Alu- 
miniumfolie verwendet 

Das Filtermateriai kann perforiert sein, um die fur 
Espressokaffee typische &haumentwick!ung zu gew^r- 
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leisten, wobei die Locher so klein gewahlt werden, dass die 
Kaffeeteilchen des pulverformigen Kaffees nicht hindurch- 
treten kdnneiL In Fig. 1 ist als Beispiel eine mdgiiche Ver- 
packungsart der Tablette 1 schematisch dargestellt. Dabei 
wird die Tablette auf ein unteres Filterblatt 2 gebracht und 
durch ein entsprechendes zweites Filterblatt 3 bedeckt, wo- 
nach die Filterbl&tter 2,3 entlang ihrer Peripherie mitein- 
ander verbunden und ausgestanzt werden. 

Zur Hochgeschwindigkeitsherstellung solcher Packun- 
gen kann z.B. eine Verpackungsmaschine (nicht dargestellt) 
verwendet werden, welche eine Aufgabewalze mit den Ta- 
bletten entsprechenden Ausnehmungen aufweist Die Tablet- 
ten werden in einem oberen Sektor in die Ausnehmungen 
eingebracht. Ein erstes Band aus Filtermaterial lauft l^gs 
eines zweiten Sektors, der in Drehrichtung auf den ersten 
folgt, der Aufgabewalze entlang und lost sich davon in etwa 
horizontaler Richtung. Dabei gelangen die Tabletten aus den 
Ausnehmungen geordnet auf das erste Band. Mittels Heissie- 
gelwalzen werden hemach die Tabletten von einem zweiten 
Band aus Filtermaterial bededct, welches mit dem ersten 
entlang bestinunter Linien heissgesiegelt wird. Anschliessend 
werden die Tabletten der mechanischen Hinwirkung zu ihrer 
Desintegration unterworfen und die einzelnen Packungen 
ausgestanzt. 

Wie aus Fig. 2 ersichtlich ist, betragt vor der Desinte- 
gration das Tablettenvolumen nur ein Teil des entstehenden 
Packungsvolumens. In Fig, 2 ist die verschlossene Packung 4 
mit der Tablette 1 schematisch dargestellt In diesem Zu- 
stand wird die Packung 4, sei es vor Oder nach dem Aus- 
stanzen, mechanischen Einwirkungen unterworfen, welche 
den tablettenformig verdichteten gemahlenen Kaffee wieder 
in Pulver umwandeln. Dies kaim mittels Hindurchfiihren 
der verschlossenen Packungen 4 zwischen zwei rotierenden 
Walzen 5 geschehen, wie dies schematisch in Fig. 2 gezeigt 
ist Die Walzen kdnnen dabei mit Langs- und/oder Quer- 
rillen versehen sein, welche ihre Desintegrationswirkung er- 
hdhen. Sollen die erwahnten Perforationen im Filtermate- 
rial angebracht werden, was fiir die Herstellung von Espresso- 
Kaffeegetr^en wesentlich ist, so ist es von Vorteil, dies 
mit der Desintegration der Tabletten zu Pulver zu kombinie- 
ren. Dazu werden die Packungen mittels Nadeln durchsto- 
chen, welche zugleich in die Tabletten eindringen, was zu 
deren Zerfallen fiihrt Insbesondere giinstig ist die Verwen- 
dung von Nadelwalzen. 

Ein anderes vorteilhaftes Verfahren zur Desintegration 
der Tabletten besteht darin, dass mittels Ultraschallwellen, 
welche auf die Tabletten 1 einwirken, deren Stniktur auf- 
gelost wird. Die Riickgangigmachimg der Verdichtung im 
cben genannten Verfahrensschritt fiihrt zu einer Volumen- 
zunahme des Packungsinhaltes. Vorteilhaft ist nun, dass der 
nach dem genannten Verfahrensschritt lockere pulverfdrmige 
Kaffee 6 bei geeigneter Wahl der Packimgsgrdsse im Ver- 
haltnis zur Kaffeemenge pro Tablette im wesentlichen das 
gesamte Packungsvolumen ausfuUt, wie schematisch in Fig. 3 
dargestellt. Die Bestimmung der genannten Verhaltnisse 
kann zB. einfach dadurch erfolgen, dass die zu verwendende 
Kaffeemenge in pulverfbnnigem Zustand und das Vohjmen 
der gewunschten Packung vorgangig aufeinander abgestimmt 
werden. Eine solche Kaffeemenge wird hemach zur Her- 
stellung der einzelnen Tabletten verwendet, was Gewahr 
dafur bietet, dass bei der Auflosung der Tablette zu Pulver 
die passende Volumenzunahme stattfindet 



Die derart heigestellten Kaffeepackungen enthalten 
hdchstens 10% ihres Volumens an Leerraum, was eine gute 
Nutzung des benotigen Filtermaterials zur Folge hat. Sie 
sind feraer derart verfonnbar, dass sie sich verschiedenen 
5 Filterkorbformen in Druckbriihsystemen 7 ohne weiteres 
anpassen konnen, wie aus Fig. 4 ersichtlich ist. Der Durch- 
messer der Packungen 4, wie auch die Kaffeemenge pro 
Packimg ist den gebrauchlichen Normen bei Dmckbriih- 
systemen angepasst. So sind bei Haushaltsmaschinen dieser 
10 Art FilterdurcWesser von 44 bis 50 mm, bei Gastronomie- 
maschinen von 60 nun iiblich. Entsprechend liegen die Pak- 
kungsdurchmesser im Bereich von 50-65 mm. 

In Fig. 4 ist schematisch ein Druckbriilisystem 7 mit ein- 
gesetzter Kaffeepackung 4 dargestellt Dabei wird von einer 
15 Dmckpumpe ein Wasserdruck erzeugt Das Wasser wird 
mittels einer elektrischen Heizspirale 9 erwarmt und gelangt 
mit einem Druck von ca. 39 . 10^ - 78 . 10^ Pa in die Briih- 
kammer. Eine Dichtung 11 verhindert das Austreten des un- 
ter Druck stehenden Wassers. Durch einen perforierten 
20 Wasserverteiler 12 und einen perforierten. Filterkorb 13 
wird ein Raum fur die Aufnahme des Kaffeepulvers fest- 
gelegt. Beim herkommlichen Betrieb solcher Systeme wird 
der Filterkorb 13 mit Kaffeepulver gefiUlt und an der Vor- 
richtung 7 abdichtend angebracht. Durch das Briihen unter 
25 Dmck und das Aufquellen des Kaffeemehls entsteht dabei 
ein Kuchen aus zusammengebackenem Kaffeesatz, der aus 
dem Filterkolb 13 herausgeschlagen, gespiilt Oder gekratzt 
werden muss. Die Verwendung der erfindungsgem^sen 
Packung 4 in solchen Systemen vermeidet diesen Nachteil, 

30 indem das Packungsmaterial das Festkleben des erwahnten 
Kuchens im Filterkorb verhindert. Nach Gebrauch fallt des- 
halb die Packung 4 leicht aus dem Filterkorb 10, wenn die- 
ser mittels eines Filterhalters abgenommen und umgedreht 
wird. Das Einsetzen einer neuen Packung 4 in den Filter- 
35 korb 13 bereitet wegen der Verformbarkeit der Packung 
keine Schwierigkeiten. Eine spezielle Anpassung an die ein- 
zelnen Filterkorbformen ist deshalb nicht erforderlich. 

Wahrend des Briihens quellen die Kaffeeteilchen auf. 

^ Die entstehende Volumenzunahme kann bei der Bestim- 
mung des Fiillungsgrades, wie sie vom erwahnt wurde, weit- 
gehend ausser Betracht bleiben, da die Verwendung der 
Packung in Drackbriihsystemen, wo das Volumen durch 
Wasserverteiler 12 und Filterkorb 13 begrenzt ist und eine 
Ausdehnung iiber dieses Volumen hinaus nicht moglich ist, 

^ ein Aufplatzen der Packung 4 verhindert Zudem ist das 
Aufquellen wegen der erwahnten kurzen Bruhzeit in Druck- 
bruhsystemen relativ gering. 

Neben den bereits erwahnten Vorzugen weist das Ver- 
so fahren den Vorteil auf, dass die Herstellung der Packungen 
rationell ausgestaltet werden kann, da der Kaffee in Tablet- 
tenform von Verpackungsmaschinen bedeutend leichter ma- 
nipulierbar ist als in Pulveiform, insbesondere wenn ein gu- 
ter Fullungsgrad der Packung erzielt werden soil. Es ermog- 
55 licht deshalb die wirtschaftliche Herstellung von Packungen 
mit extrem hobem Filllungsgrad. 

Das Verfahren bringt uberdies eine Einsparung an Fil- 
termaterial. Die verfahrensgemass hergesteilten Packimgen 
sind wegen ihrer Verformbarkeit in verschiedenen herkomm- 
^ lichen Druckbruhsystemen verwendbar und nehmen dank 
ihrem Fullungsgrad wenig Lagerraum in Anspruch. Sie sind 
nach Gebrau^ leicht aus dem Filterkorb entfembar. 
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